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EFEKTIVITAS BERBAGAI JENIS KEMASAN SELAMA 
TRANSPORTASI DARAT TERHADAP KUALITAS KIMIA 
JERUK NIPIS (Citrus aurantifolia S.) 
 
Rahmad (11582103798) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Bakhendri Solfan 
 
INTISARI 
 Jeruk nipis merupakan tanaman holtikultura yang mudah mengalami 
kerusakan, baik kerusakan fisik, biologi dan kimia yang berpengaruh terhadap 
kualitas. Untuk perlu dilakukan penanganan waktu pemanenan yang tepat, sortasi, 
pengemasan dan pengangkutan. Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan 
pengaruh kemasan terbaik selama proses transportasi terhadap kualitas kimia 
jeruk nipis. Metode penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) 4 perlakuan dengan 5 ulangan, yaitu K0 : jaring plastik, K1 : kardus tanpa 
sekat, K2 : kardus bersekat, K3 : keranjang plastik jaring. Parameter yang diamati 
adalah kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, Total asam tertitrasi dan Minyak 
atsiri. Data hasil penelitian dianalisis secara statistik dengan analisis sidik ragam 
dan uji Duncan. Hasil penelitian  menunjukan nilai kadar air 41.55-70.73%, kadar 
abu 4.12-4.43%, kadar vitamin C 23.54-34.96%, kadar TAT 1.60-2.39%, kadar 
minyak atsiri 0.15-0.38%. Kemasan kardus bersekat berpengaruh nyata untuk 
mempertahankan nilai kadar air, vitamin C, kadar TAT, minyak atsiri dan kadar 
abu tidak berpengaruh nyata selama proses pengemasan dan pengangkutan 
transportasi darat. Kesimpulan penelitian menunjukan pengguna kardus bersekat 
merupakan perlakuan terbaik. 
 














EFFECTIVENESS OF DIFFERENT TYPES OF PACKAGING 
DURING LAND TRANSPORTATION ON THE CHEMICAL 
QUALITY OF LIME (Citrus aurantifolia S.) 
 
Rahmad (11582103798) 
Under the guidance of Tahrir Aulawi and Bakhendri Solfan 
 
ABSTARCT 
Lime is a holticulture plant that is easily damaged, both physical, 
biological and chemical damage that affects quality. For the right handling of 
harvesting time, sorting, packaging and transportation. The purpose of the 
research is to obtain the best packaging influence during the transportation 
process on the chemical quality of lime. Experimental research method with 
Complete Random Design (RAL) 4 treatment with 5 replays, namely K0: plastic 
nets, K1: cardboard without bulkheads, K2: sealed cardboard, K3: plastic basket 
nets. The parameters observed are moisture content, ash content, vitamin C 
levels, total acid concentration and essential oils. The data of the research results 
were analyzed statistically with fingeprint analysis and Duncan test. The results 
showed water content of 41.55-70.73%, ash content 4.12-4.43%, vitamin C 
content 23.54-34.96%, TAT content 1.60-2.39%,  
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BSN    Badan Standardisasi Nasional 
CM    Centimeter 
G    Gram 
KA Kadar Air 
Mg Miligram 
RAL Rancangan Acak Lengkap 
TAT Total Asam Tertitrasi 
TOGA Tanaman Obat Keluarga 
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I.  PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 
Indonesia memiliki berbagai produk hortikultura diantaranya buah-buahan 
yang beragam (bentuk, rasa, tekstur dan warna), salah satunya adalah jeruk nipis 
(Citrus aurantifolia S.). Panen jeruk nipis dilakukan dengan cara dipetik sehingga 
kita dapat menentukan kualitas dari hasil panen tersebut. Secara umum buah jeruk 
yang telah dipetik masih mengalami proses fisiologis yaitu respirasi dan 
transpirasi yang menyebabkan perubahan kandungan zat dalam buah. Respirasi 
adalah proses pengambilan O2 untuk memecahkan senyawa-senyawa organik 
menjadi CO2, H2O dan energi, sedangkan transpirasi adalah proses kehilangan 
kandungan air melalui penguapan. Adanya respirasi menyebabkan buah menjadi 
matang dan tua yang ditandai dengan proses perubahan fisik, kimia dan biologi. 
Jeruk tergolong ke dalam buah non-klimaterik, sebaiknya pemanen dilakukan 
sebelum akhir fase kematangan sehigga daya simpannya menjadi lebih tahan 
lama, karena semakin tinggi laju respirasi maka semakin pendek pula umur 
simpan bila proses respirasi terus berlanjut buah akan mengalami kelayuan dan 
pembusukan akhirnya buah tersebut mengalami kehilangan zat gizi. 
Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 12 Tahun 1992 Tentang 
Sistem Budidaya Tanaman Hortikultura pasal 31 menyebutkan bahwa pasca 
panen meliputi kegiatan pembersihan, pengupasan, sortasi, pengawetan, 
pengemasan, penyimpanan, standarisasi kualitas dan transportasi hasil produksi 
budidaya tanaman. Tujuannya adalah untuk meningkatkan kualitas, menekan 
kehilangan atau kerusakan, memperpanjang daya simpan, meningkatkan daya 
guna dan nilai tambah hasil budidaya tanaman (Kementerian Pertanian, 1992).  
Minimnya perhatian terhadap penanganan pasca panen buah-buahan dapat 
menimbulkan kerugian yang sangat besar karena kerusakan fisik, kimia maupun 
mikroorganisme. Hal ini akibat penanganan yang kurang tepat, seperti: 1) umur 
panen, 2) penyortiran, 3) suhu penyimpanan, 4) kondisi pengangkutan, 5) waktu 
pengangkutan, 6) penanganan bongkar muat produk, 7) kondisi penyimpanan dan 
8) pemilihan jenis kemasan (Anwar, 2005).  Untuk meminimalisir kerusakan 
buah, maka diperlukan pengemasan yang berguna untuk menjaga buah. Menurut 




yang melibatkan Desain serta produk, sehingga kemasan ini dapat berfungsi agar 
produk didalamnya dapat terlindungi, bahan material dalam pengemasan terdiri  
atas kertas dan plastik. 
 Kardus merupakan media penyimpanan yang dapat digunakan untuk 
penyimpanan buah pasca panen, karena dapat memperpanjang umur kematangan 
buah hingga 16 hari (Nofriati dan Asni, 2015), sedangkan menurut Iswayudi dkk., 
(2015), menyatakan kardus bersekat mampu menekan kerusakan mekanis sebesar 
7,70% selama pendistribusian. Menurut Nur (2019), kemasan keranjang plastik 
memberikan nilai terbaik dalam mempertahankan kualitas kimia manggis pada 
parameter vitamin C 11.07 mg, pH 4.20 dan kadar air 68.49%, sedangkan menurut 
waryat (2015) pengguna kemasan jaring plastik dalam pengemasan kubis mampu 
mengurangi kerusakan 0,5% dari perlakuan lainnya. 
Transportasi merupakan mata rantai yang penting dalam penanganan, 
penyimpanan dan distribusi buah atau sayur (Pantastico, 1989). Perlakuan yang 
kurang sempurna selama pengangkutan dapat menyebabkan jumlah kerusakan 
yang dialami oleh komoditi pada waktu sampai ke tempat tujuan 30-50% 
(Soedibyo, 1992). Guncangan yang terjadi selama pengangkutan baik di jalan  
raya maupun di kereta api dapat mengakibatkan kememaran, susut bobot dan 
memperpendek masa simpan (Purwadaria, 1992). Besar kecilnya kememaran 
selama pengangkutan tergantung pada kemasan, lamanya getaran, amplitudo 
getaran dasar peti, ketinggian buah dalam wadah dan sifat-sifat buahnya 
(Pantastico, 1989).  
 Berdasarkan dari uraian di atas, maka peneliti tertarik melakukan 
penelitian tentang jeruk nipis yang belum banyak terpublikasi dengan judul 
Efektivitas Berbagai Jenis Kemasan Selama Transportasi Darat Terhadap 
Kualitas Kimia Jeruk Nipis. 
1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui efektivitas kemasan yang terbaik 






1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian adalah untuk memberi informasi penggunaan kemasan 
yang terbaik selama transportasi terhadap kualitas kimia jeruk nipis dan 
pengembangan khasanah ilmu pengetahuan. 
1.4. Hipotesis 
Hipotesis penelitian adalah penggunaan kemasan kardus bersekat pada 
jeruk nipis mampu menjaga kualitas kimia jeruk nipis selama perjalan 






 II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Klasifikasi Tanaman Jeruk Nipis 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.) adalah tanaman dari Asia dan tumbuh 
subur pada daerah beriklim tropis yang termasuk Famili Rutaceae dengan genus 
Citrus. Jeruk nipis memiliki tinggi 150-350 cm, buah yang berkulit tipis serta 
bunga berwarna putih. Tanaman ini dapat tumbuh subur pada tanah yang 
kemiringannya sekitar 30
o 
(Rukmana, 2003). Peningkatan nilai ekspor tidak 
berbanding lurus dengan penanganan panen dan pascapanen buah jeruk nipis, 
karena jeruk nipis merupakan salah satu produk hortikultura yang memiliki sifat 
mudah rusak (fisik, kimia dan mikrobiologis) setelah pascapanen dan sebelum 
sampai ke tangan konsumen. Untuk mempertahankan kualitas produk 
hortikultura, maka penanganan saat panen, pascapanen maupun saat transportasi 
menjadi sangat penting (Seesar, 2009). Kedudukan tanaman jeruk nipis dalam 
taksonomi tumbuhan adalah sebagai berikut: Kingdom: Plantae; Sub-Kingdom: 
Viridiplantae; Infra Kingdom: Steptophyta; Divisi: Spermatophyta; Sub-Divisi: 
Angispermae;  Kelas: Dikotil; Ordo: Rutales; Famili: Rutaceae; Genus: Citrus; 
Spesies: Citrus aurantifolia S. (Yulianti dkk., 2010). 
Jeruk nipis merupakan tanaman berhabitus pohon kecil dengan cabang 
yang lebat tetapi tidak beraturan, perakaran tanaman kuat dan dapat tumbuh 
dengan baik pada segala jenis tanah. Cabang dan rantingnya berduri pendek, kaku, 
tajam, memiliki susunan daun berselang-seling, berbentuk jorong sampai bundar, 
pangkalnya bulat dan ujungnya tumpul. Daun jeruk nipis berukuran panjang 4-8 
cm dan lebar 2-5 cm, tepi daunnya bergerigi kecil dan tangkai daunnya bersayap 
sempit 9 (Sarwono, 2001). Permukaan daun bagian atas berwarna hijau tua 
mengkilap sedangkan bagian bawahnya berwarna hijau muda (Rukmana, 2003). 
Jeruk Nipis memiliki akar tunggang dimana akar tumbuh terus menjadi akar 
pokok yang bercabang-cabang menjadi akar yang kecil, akarnya memiliki cabang 
dan serabut akar (Tjitrosoepomo, 2003). 
 Tanaman ini memiliki batang yang tergolong dalam batang berkayu 




berbentuk bulat (teres), berduri (spina) pendek, kaku dan juga tajam. Selain itu 
arah tumbuh batangnya mengangguk (nutans), dimana batangnya tumbuh tegak 
lurus ke atas tetapi ujungnya membengkok kembali ke bawah. Sifat percabangan 
batang monopodial yaitu dimana batang pokok selalu tampak jelas, karena lebih 
besar dan lebih panjang.  
 
Gambar 2.1. Bagian-bagian tanaman jeruk nipis (A) Batang jeruk nipis yang berduri; (B) Daun 
jeruk nipis; (C) Buah jeruk nipis; (D) Bunga jeruk nipis yang berbentuk tandan 
(Sarwono, 2001) 
Bunga jeruk nipis berbentuk tandan pendek berada di ketiak daun pada 
pucuk yang baru merekah. Banyak bunga pertandan sekitar 1-10 kuntum, mahkota 
bunga sebanyak 4-6 helai, panjangnya sekitar 8-12 cm, benang sarinya berjumlah 
antara 20-25 utas dan tangkai putiknya mudah dibedakan dengan bakal buah. 
Jeruk nipis tumbuh baik pada iklim tropis, temperatur optimal untuk tanaman ini 
adalah 25 sampai dengan 30
o
C dan kelembaban yang ideal adalah 70-80%. Di 
Indonesia jeruk nipis dapat berbunga, berbuah secara serentak serta dapat 
berlangsung sepanjang tahun (Sarwono, 2001). Buah jeruk nipis memiliki rasa 
yang sangat asam, berbentuk bulat sampai bulat telur dan berkulit tipis. Diameter 
buahnya sekitar 3 sampai dengan 6 cm dan permukaannya memiliki banyak 








yang masak pohon akan berubah warna dari hijau menjadi kuning dan jeruk akan 
jatuh ke tanah setelah mencapai tahap masak penuh (Sarwono, 2001). 
2.2. Manfaat Jeruk Nipis 
Buah jeruk nipis mengandung banyak senyawa kimia yang bemanfaat 
seperti asam sitrat, asam amino (trip tofan dan lisin), minyak atsiri (limonen, 
linalin asetat, geranil asetat, fellandren, sitral, lemon kamfer, kadinen, aktialdehid 
dan anildehid), vitamin A, B1 dan vitamin C (Hamidi dkk., 2016). Jeruk nipis 
adalah jenis buah yang telah banyak dimanfaatkan oleh masyrakat Indonesia 
dalam proses persiapan makanan maupun pengobatan alternatif. Menurut Saptiwi 
(2018), pengobatan alternatif menggunakan tanaman obat-obatan sudah dilakukan 
semenjak dahulu untuk menyembuhkan penyakit salah satunya jeruk nipis, selain 
kaya vitamin dan mineral, juga mengandung zat bioflavonoid yang berguna untuk 
mencegah terjadinya pendarahan pada pembuluh nadi, kemunduran mental, fisik 
serta mengurangi luka memar. Disamping itu sari buah jeruk nipis mengandung 
asam sitrat 7% dan minyak atsiri limonen. Manfaat lain jeruk nipis adalah sebagai 
obat tradisional seperti obat batuk, penghilang rasa lelah, panas dalam, anti mabuk 
dan lain sebagainya. Jeruk nipis juga berguna untuk minuman seperti jus, sirup, 
perawatan kecantikan dan penyedap bumbu masakan (Hasiholan, 2008). Air dari 
hasil perasan jeruk nipis biasanya digunakan juga dalam  campuran makanan dan 
minuman hal ini bertujuan untuk menambah rasa, mengurangi rasa manis, 
memperbaiki sifat koloidal dari makanan yang mengandung pektin sekaligus 
memperbaiki testur makanan (Miftahendarwati, 2014).  
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa jeruk nipis bermanfaat untuk 
menurunkan kadar kolesterol total darah, hal ini dikarenakan jus jeruk nipis kaya 
akan vitamin C yang merupakan anti oksidan alami yang bekerja dengan 
menurunkan oxidative stres, menghambat pencernaan karbohidrat serta 
menghambat transportasi lemak di sepanjang dinding usus halus sehingga 
menurunkan kolesterol dalam darah (Okwu, 2008). Berdasarkan hasil analisis 
fitokimia jus jeruk nipis mengandung pektin, saponin, tanin, alkaloid, streroid, 
syneprine dan flavonoid. Dimana pectin, synephrine dan flavanoid (quercetin, 
rutin, tangeritin, naringin dan hesperidi) memiliki efek dalam menurunkan kadar 




mempelajari efek dari pektin yang terdapat pada jeruk nipis dengan cara memberi 
pektin pada tikus yang telah diberi makan kolestrerol tinggi dan hasilnya terjadi 
pengurangan kadar kolesterol darah, trigliserida dan LDL kolesterol. Berbagai 
penelitian telah dilakukan untuk mengetahui aktivitas yang dimiliki oleh tanaman 
jeruk nipis. Jeruk nipis memiliki berbagai kandungan senyawa kimia yang 
bermanfaat sepert asam sitrat, asam amino (triptofan dan lisin), minyak atsiri 
(sitral, limonen, lemon kamfer, geranil asetat, linalil asetat, felandren, kadinen, 
aktildehid dan nonildehid), glikosida, lemak, damar, asam sitrun, kalsium, fosfor, 
besi, belerang, vitamin B1 dan C.  
Berdasarkan penelitian Costa dkk., (2014), jeruk nipis memiliki aktivitas 
antivirus, sedangkan menurut penelitian Dongmo dkk., (2009), jeruk nipis 
memiliki aktivitas antifungal dan selain itu jeruk nipis juga memiliki aktivitas 
larvasida dan anthelmintik (Ekawati, dkk. 2017; Enejoh, dkk. 2015). Berbagai 
aktivitas yang dimiliki oleh tanaman jeruk nipis diduga berasal dari kandungan 
minyak atsiri. Minyak atsiri merupakan komponen terbanyak yang terdapat dalam 
tanaman jeruk nipis (Lawal, dkk. 2015; Dongmo, dkk. 2009). 
2.3. Kualitas Kimia Jeruk Nipis  
2.3.1. Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen dan juga salah satu karakteristik yang sangat penting 
pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita 
rasa pada bahan pangan. Pada bahan pangan kadar air menentukan kesegaran dan 
daya awet bahan pangan tersebut (Winarno, 2004). Kadar air dalam buah erat 
hubungannya dengan kegiatan pasca panen serta menentukan kualitas 
organoleptiknya, terutama rasa dan keempukannya. Menurut Pantastico (1986), 
buah-buahan dan sayuran mengalami kehilangan  air  setelah  pemanenan. 
Jeruk tergolong buah yang laju respirasinya rendah yaitu 5–10 mg CO
2
/kg-
jam. Proses respirasi yang lambat ini menyebabkan jeruk dapat mempertahankan 
kadar airnya. Meskipun terjadi peningkatan kadar air pada jeruk keprok madu 
Terigas dengan adanya perlakuan etilen, penurunan kadar air jeruk akibat 
penyimpanan atau pemaparan di suhu ruang, namun kadar air jeruk masih berada 




jeruk keprok madu adalah 90–92%. Jeruk matang memiliki kadar air 77 – 92% 
(Anggraini, 2010). 
2.3.2. Kadar Vitamin C 
Jeruk dan produknya merupakan sumber kaya karotenoid, flavonoid dan 
vitamin C (Aschoff et al., 2014).  Penentuan vitamin C adalah adalah hal penting 
untuk menentukan kualitas jeruk pada umumnya. Ini adalah antioksidan alami 
yang terlibat dalam reaksi yang terjadi selama penuaan buah-buahan sebagai cara 
untuk memperbaiki kerusakan oksidatif pada sel (Rosa et al., 2013). Vitamin C 
disebut juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling sederhana, mudah 
berubah akibat oksidas tetapi amat berguna bagi manusia. Struktur kimianya 
terdiri atas rantai 6 atom C dan kedudukannya tidak stabil (C6H8O6), karena 
mudah bereaksi dengan O
2 
di udara menjadi asam dehidroaskorbat.  
Vitamin C merupakan fresh food vitamin karena sumber utamanya adalah 
buah-buahan dan sayuran segar. Berbagai sumbernya adalah jeruk, brokoli, kubis 
brussel, kubis, lobak dan stroberi (Linder, l992). Kandungan vitamin C jeruk siam 
adalah 20–60 mg/100 ml sari buah (Wariyah, 2010). Penelitian Nweze et al., 
(2015), menyatakan bahwa dari ketiga buah yang diuji (nenas, jeruk dan melon)  
vitamin C tertinggi terdapat  pada jeruk, yang diikuti dengan buah nenas dan 
kadar vitamin C terendah adalah buah melon. 
Menurut Wills (1998), penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangi 
kegiatan respires, metabolisme, memperlambat proses penuaan, mencegah 
kehilangan air dan mencegah kelayuan. Linder (1992), menyebutkan bahwa 
walaupun dalam keadaan temperatur rendah  dan  kelembaban  terpelihara, 50% 
vitamin C akan hilang dalam 3–5 bulan. 
2.3.3. Kadar Abu  
 Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral 
yang terdapat pada suatu bahan pangan. Bahan pangan terdiri atas 96% bahan 
anorganik dan udara, sedangkan sisanya merupakan unsur-unsur mineral. Unsur 
juga dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Kadar tersebut dapat 




dalam proses pembakaran akan terbakar tetapi zat anorganiknya tidak, karena 
itulah disebut  kadar abu (Zahro, 2013).  
 Tujuan dari penentuan kadar abu untuk mengetahui baik tidak suatu 
pengolahan serta kandungan apa saja yang terdapat pada bahan saat proses 
berlangsung. Kadar abu berpengaruh pada tingkat kemurnian pektin, semakin 
kecil kadar abu yang maka semakin baik pula kandungan pektin yang terdapat 
(andreas, 2012). Menurut food chemical codex (1996), batas maksimum nilai 
kandungan kadar abu yang diizinkan sebesar 10% pada suatu produk yang diolah.  
 Tingginya kadar abu pada saat transportasi dipengaruhi oleh suhu 
lingkungan yang tinggi, sehingga kandungan mineral yang terdapat pada jeruk 
nipis  meningkat hal ini dikarenakan suhu yang tinggi dapat meningkatkan proses 
respirasi dan transpirasi yang akan mempercepat kerusakan produk hasil panen 
sehingga buah menjadi kering atau rusak. Winarno (2004), kandungan kadar abu 
pada buah yang masih segar berkisar antara 0,2-1% sedangakan buah yang kering 
memiliki kadar abu 3,5%. 
2.3.4. Total Asam Terlarut 
Hasimi dkk., (2016), melaporkan bahwa nilai total asam jeruk siam 
Banyuwangi adalah 3,98 sampai 4,64 mg/100 g sedangkan untuk kandungan 
kadar asam berkisar 11,68-15,53% (Menteri -Pertanian, 2011). Nilai total asam 
dapat mengalami penurunan karena penggunaan asam organik dalam siklus kreb 
untuk memproduksi energi dan terjadinya konversi asam organik membentuk gula 
(Sulistyaningrum dkk., 2004). Penelitian Musdalifah (2016), menyatakan bahwa 
perlakuan suhu penyimpanan jeruk menunjukkan pengaruh yang signifikan 
terhadap penurunan kandungan total asam, begitupun dengan perlakuan waktu 
penyimpanan selama transportasi. Menurut Efendi (2007), menyatakan bahwa 
total asam atau keasaman dari buah diketahui semakin bertambah sampai saat 
panen, namun dalam penyimpanan selama transportasi keasaman semakin 
menurun. Penurunan total asam terjadi selama periode matangnya buah sehingga 
kandungan gula meningkat. Kandungan total asam menurun karena terjadi 
penurunan asam sitrat selama penyimpanan (Sdiri et al., 2012).   
 Upaya untuk memperpanjang umur simpan salah satunya dengan 




SS, TA, vitamin C, karotenoid dan senyawa fenolik.  Rosa et al., (2013), 
melaporkan bahwa konservasi buah yang lebih baik adalah dengan pendeknya 
periode antara panen dan pendinginan. Jeruk jenis Tarocco dan Moro yang 
disimpan pada suhu  8 dan 22ºC selama 85 hari dan 106 hari mengalami 
penurunan total asam karena penggunaan asam organik untuk energy produksi 
dan fermentasi alkohol (Paolo et al., 2001). 
2.3.5. Minyak Atsiri 
 Distilasi merupakan salah satu teknik pemisahan berdasarkan perbedaan 
titik didih. Teknik distilasi sering digunakan untuk memisahkan senyawa volatil 
dari senyawa non volatil. Semua uap panas yang dihasilkan akan langsung masuk 
dalam kondensor yang dingin dan mengkondensasikan uap panas nya. Pada 
percobaan ini akan dilaksanakan isolasi minyak atsiri dari berbagai macam spesies 
menggunakan teknik hidrodistilasi minyak atsiri. Minyak atsiri terdapat dalam 
seluruh bagian tanaman, namun umumnya dalam batang, daun, bunga dan biji-
bijian. Minyak atsiri merupakan campuran kompleks dari senyawa volatile berbau 
yang tak larut dalam air. 
Minyak atsiri dikenal dengan sebutan minyak eteris (aetheric oil), minyak 
esensial, minyak terbang dan minyak aromatik. Pengertian minyak atsiri adalah 
kelompok besar minyak nabati atau minyak yang berasal dari tumbuh-tumbuhan 
yang merupakan dasar dari wangi-wangian atau minyak gosok untuk pengobatan 
alami dan memilik aroma khas. 
 Atsiri seringkali disebut dengan bibit minyak wangi. Minyak ini dihasilkan 
dari tanaman dan memiliki sifat mudah menguap pada suhu kamar tanpa 
mengalami dekomposisi. Minyak atsiri terbentuk dari hasil proses metabolisme 
dalam tanaman karena reaksi berbagai senyawa kimia dan air. Sifat lain dari 
minyak esensial ialah mempunyai rasa getir atau pungent taste, wangi sesuai asal 
tanaman, seperti daun, buah, biji, bunga, rimpang, kulit kayu dan seluruh bagian 
lainnya. 
 Sumber minyak tersebut dapat dari berbagai tumbuhan meliputi 
pepohonan, semak, belukar dan bunga-bungaan. Menurut Sandler dkk., (1952), 
sifat minyak atsiri juga mudah larut dalam pelarut organik, seperti alkohol, eter, 




Nasional (1999), batas kandungan maksiamal minyak atsiri dalam proses 
pembuatan minuman sari jeruk sebesar 0,4 ml/kg. Hasil penelitian tentang uji 
kandungan minyak atsiri yang dilakukan (Suci, 2018), dengan sampel kulit jeruk 
200 g memperoleh sampel rendemen minyak atsiri sebesar 1,89%. 
2.4. Pengemasan Jeruk Nipis 
Menurut Pratiwi (2004), pengemasan buah ialah meletakkan buah-buahan 
kedalam suatu wadah yang sesuai dan baik sehingga komoditi tersebut terlindungi 
dari kerusakan mekanis, fisiologis, kimiawi dan biologis. Pengertian umum dari 
kemasan adalah suatu benda yang digunakan untuk wadah atau tempat dan dapat 
memberikan perlindungan sesuai dengan tujuannya. Tujuan pengemasan secara 
umum adalah untuk melindungi produk dari kerusakan, melindungi dari 
kehilangan air, melindungi dari pencurian, mempermudah dalam pengangkutan, 
mempermudah penyusunan baik dalam pengangkutan maupun penyimpanan dan 
mempermudah dalam perhitungan. Buah yang terjaga kesegaran, rasa maupun 
aroma menjadi ukuran bagi konsumen dalam menentukan pilihannya. Permintaan 
konsumen untuk mendapatkan produk buah-buahan yang berkualitas semakin 
tinggi hingga saat ini (Camargo, et al., 2014). Oleh karena itu, penanganan 
pascapanen sangat penting untuk menjaga kualitas buah jeruk dan diharapkan 
dapat mempertahankan kesegaran buah selama penyimpanan (Kaewsuksaeng, 
2014).  
Menurut Nur (2019), menyatakan berdasarkan sifat kelenturan jenis 
kemasan dapat dibedakan menjadi dua golongan, yaitu kemasan fleksibel dan 
kemasan kaku. Kemasan fleksibel adalah kemasan yang hanya berfungsi untuk 
membungkus produk demi kemudahan penanganan selanjutnya dan tidak 
dimaksud untuk melindungi produk dari kerusakan mekanis, contohnya: kantong 
plastik, karung goni atau karung jala. Kemasan kaku yaitu kemasan yang dapat 
menahan gaya tekan sehingga dapat melindungi produk yang dikemas dari daya 
tekan yang timbul selama penanganan, terutama penanganan yang kasar. Misalnya 
keranjang ayam bambu, peti kayu, kotak karton dan keranjang plastik (Ahmad, 
2013). 
Pada penelitian sebelumnya penggunaan kemasan kardus tanpa sekat dan 




peggunaan bahan kemasanan kardus bersekat. Penggunaan kardus bersekat 
mampu menjaga buah jeruk siam saat distribusi sebesar 3,74% (Edi, 2010). Buah-
buahan yang tidak disusun secara rapi dalam kemasan akan saling berbenturan 
sehingga terjadi gesekan antara buah jika mendapat gaya dinamis berupa 
guncangan dan getaran. Pengemasan buah-buahan tersebut penyusunan 
merupakan faktor yang penting. Perlakuan yang kurang sempurna selama 
transportasi dapat mengakibatkan jumlah kerusakan yang dialami oleh komoditi 
pada waktu sampai ditempat tujuan mencapai kurang dari 30-50% (Satuhu, 2004).  
Penelitian Seesar (2009), pasca simulasi transportasi buah yang dikemas 
dengan kertas kardus memiliki tingkat kerusakan mekanis sebesar 3,20% dan pada 
keranjang plastik bersekat sebesar 3,57%. Kardus merupakan kemasan produk 
hortikultura segar seperti buah-buahan, sayuran dan bunga potong. Kelebihan 
kardus terletak pada bobot yang ringan, bersih, permukaan halus, mudah dicetak 
atau dibubuhi tulisan untuk informasi produk dan sangat fleksibel karena dapat 
dibuat dalam berbagai bentuk, ukuran dan ditumpuk dengan rapi. Selain itu, 
kelemahan dari kemasan ini yaitu kekuatannya terbatas, mudah rusak ketika 
terkena air dan untuk pengiriman jarak jauh masih memerlukan tambahan lapisan 
pelindung agar produk tidak rusak karena benturan ketika bongkar muat (Gardjito 
dkk., 2015).  
Keranjang plastik biasanya dibuat dari bahan polietilen kerapatan tinggi 
atau polipropilen, yang mempunyai kekuatan dan daya tahan yang lebih tinggi 
terhadap penguraian oleh sinar ultraviolet dibanding jenis propilen, tetapi 
polipropilen lebih tahan terhadap goresan. Kelebihan keranjang plastik dapat 
dibuat dalam bentuk dan warna, kaku, permukaan halus, rapi, kokoh, mudah 
ditangani, bersih, tahan cuaca, tahan air dan mudah dibersihkan dengan cara 
dicuci. Kelemahan dari kemasan ini adalah harganya mahal dan untuk 
pengangkutan jarak dekat untuk produk hortikultura yang mudah rusak karena 
benturan dengan permukaan yang keras, sebaiknya keranjang plastik dilapisi 
kertas beberapa lembar (Ahmad, 2013). Menurut Ifmalinda (2017), penggunaan 
kemasan plastik dapat membuat kandungan vitamin C buah tomat mengalami 




stabil, mudah teroksidasi jika terkena udara dan proses ini dapat dipercepat oleh 
panas. Penggunaan kemasan plastik mempengaruhi kenaikan total asam tertitrasi.  
Dari penelitian Yunika (2009), menggunakan peti kayu dan keranjang 
plastik, dari kedua perlakuan kemasan keranjang plastik tingkat kerusakan 
mekanisnya lebih kecil daripada peti kayu. Hal ini mungkin dikarenakan 
permukaan dinding keranjang plastik yang lebih halus. Selain itu, keranjang 
plastik termasuk dalam kemasan fleksibel, mempunyai bobot yang ringan, serta 
volume produk yang terkemas dapat sesuai keinginan. Pengemasan dengan 
keranjang plastik bisa disusun bertumpuk dan bisa dimuatkan satu sama lain 
sehingga bisa disusun tumpuk dengan aman.   
Kertas koran adalah bahan kemasan buatan yang dibuat dari pulp (bubur 
kayu). Kertas biasa digunakan untuk mengemas bahan atau produk pangan kering 
atau untuk kemasan sekunder (tidak langsung kontak dengan bahan pangan yang 
dikemas) dalam bentuk kardus atau box karton. Kelemahan kertas adalah mudah 
robek, terbakar, tidak dapat untuk mengemas cairan dan tidak dapat dipanaskan, 
akan tetapi sampah kertas dapat didegradasi secara alami.  
Kertas dapat dikelompokkan menjadi dua kelompok besar, yaitu kertas 
kultural atau kertas halus dan kertas industri atau kertas kasar (Julianti dkk., 
2006). Menurut jenis kertas digolongkan menjadi glassine, parchment paper, 
waxed paper, koran, karton, (kertas manila dan chipboard), tyvek (kertas dengan 
kualitas istimewa misalnya warnanya putih, sangat kuat, tidak mengkerut, tahan 
terhadap bahan kimia) dan kertas berlapis polyethylene. Hal ini sejalan dengan 
pendapat dari Junaedi (2003), menyatakan bahwa kertas dapat dikelompokan 
menjadi dua kelompok besar, yaitu kertas kultural atau kertas halus dan kertas 
industri atau kertas kasar, kertas yang bisa digunakan untuk mengemas seperti 
kertas kraft, kertas kraft karung, kertas koran, kertas manila, yang termaksud 
kertas industri.  
Proses kerusakan pasca panen pada buah tidak dapat dihindari, tetapi 
kesegaran buah selama lepas panen masih dapat dipertahankan. Perlakuan kecil 
pada kulit buah dapat membuka jalan untuk terjadi kerusakan yang lebih besar 
selama masa penyimpanan dan transportasi (Mangaraja, et al., 2012). Penanganan 




dapat diupayakan untuk memperpanjang masa simpan buah jeruk. Menurut 
BPPHP (2002), tujuan pengemasan yaitu menghambat penurunan bobot, 
meningkatkan citra produk, menghindari atau mengurangi kerusakan pada waktu 
pengangkutan dan sebagai alat promosi. 
2.5. Transportasi Buah Jeruk Nipis 
Transportasi merupakan mata rantai yang penting dalam penanganan, 
penyimpanan, distribusi buah-buahan serta sayur-sayuran. Pengangkutan 
dilakukan untuk menyampaikan komoditi hasil pertanian secara cepat dari 
produsen ke konsumen. Buah-buahan sebagai komoditas holtikultura sangat 
rentan terhadap kerusakan mekanis berupa luka gores dan luka memar setelah 
distribusi sehingga menyebabkan kualitas manajemen logistik buruk yang 
berimbas pada kualitas dari produk tersebut. Gambaran data kerusakan mekanis 
yang diterima produk hortikultura bila terkena goncangan dapat dilakukan dengan 
menggunakan metode simulasi pengangkutan yang disesuaikan dengan jalan 
dalam dan luar kota (Kusumah, 2007).  
Pada kondisi jalan yang sebenarnya, permukaan jalan ternyata memiliki 
permukaan yang tidak rata. Permukaan jalan yang tidak rata ini menyebabkan 
produk mengalami berbagai guncangan ketika di perjalanan. Besarnya guncangan 
yang terjadi bergantung kepada kondisi jalan yang dilalui. Ketidak rata-rata ini 
disebut amplitudo. Amplitudo adalah pengukuran skalar yang non negatif dari 
besar osilasi pada suatu gelombang. Gelombang amplitudo dapat dilihat pada 
Gambar 2.2 sebagai berikut: 
 
Gamabar 2.2. Gelombang amplitudo (Pradnyawati, 2006) 
Tingkat kekerapan terjadinya guncangan akibat ketidak rata-rata jalan 
tersebut dinamakan frekuensi. Simulasi transportasi selama satu jam dengan 
amplitudo 4.05 cm dan frekuensi 2.99 Hz dapat menyebabkan tingkat kerusakan 




kertas koran posisi penyusunan horizontal. Dasar perbedaan antara jalan dalam 
dan luar kota adalah besar amplitudo yang terukur dalam suatu panjang tertentu. 
Jalan dalam Kota mempunyai amplitudo yang rendah dibanding dengan luar kota, 
jalan buruk aspal dan jalan buruk batu. Frekuensi rata-rata sebesar 2.701 Hz dan 
amplitudo rata-rata sebesar 2.614 cm selama 2 jam yang setara dengan 90.44 km 
di jalan luar kota  atau lebih kurang 1.507 jam perjalanan truk dengan kecepatan 
60 km/jam (Tawakal, 2017). Lembaga uji konstruksi BPPT tahu 1986 telah 
mengukur vibrasi truk yang diisi  80% penuh dengan kecepatan 60 km/jam dalam 
kota dan 30 km/jam untuk jalan buruk beraspal dan jalan buruk berbatu (Rofi, 
2016).  
Kondisi transportasi yang buruk dan penanganan yang tidak tepat pada 
komoditi yang ditransportasikan (buah dan sayuran) dapat menyebabkan kerugian 
berupa turunnya kualitas komoditi yang disampaikan ke tangan konsumen. 
(Luketsi, 2011). Penanganan secara kasar dapat mempengaruhi kualitas produk-
produk secara langsung, selama pengangkutan dapat mengakibatkan jumlah 
kerusakan yang diderita oleh komoditas pada waktu sampai ditempat tujuan 
mencapai lebih kurang 30%–50%.  
Guncangan selama transportasi berpotensi menimbulkan memar dan patah 
akibat produk berbenturan satu sama lain. Kerusakan mekanis dapat terjadi karena 
buah menerima pembebanan, baik berupa tekanan maupun pukulan (Hasiholan, 
2008). Perubahan fisik dapat disebabkan oleh perubahan kadar air, temperatur, 
biologis dan kimia. Susut bobot dapat diminimalkan dengan cara pengemasan, 
kemasan mampu menjaga agar tidak terkena air, terlindung dari luka, memar dan 
mempercepat pengiriman ke pasar (Mardiana dkk., 2013).    
 Suhu yang digunakan selama pengiriman dapat disesuaikan dengan suhu 
penyimpanan optimal. Suhu yang dibutuhkan pada penyimpanan selama 
transportasi buah jeruk harus disimpan pada suhu sekitar 15
o
C dengan 
kelembaban udara diatas 80%.penyesuaian suhu pengiriman dipengaruhi pada 
beberapa hal diantaranya suhu asal produk, durasi transit, ukuran pengiriman, sifat 
alami produk, pengemasan dan suhu akhir produk (Sze, 2013). 
Menurut sandro (2014), pada proses transportasi dari lahan ke pasar terjadi 




secara mekanis, kerusakan mekanis ini juga berkaitan dengan kualitas kimia buah.  
Menurut sudjatha (2017), bahwa kerusakan mekanis juga berpengaruh pada 
perubahan kualitas kimia seperti kadar air, vitamin c, kadar gula, protein dan lain-
lainnya hal ini disebabkan karena terjadi kerusakan buah yang diakibatkan 































III. MATERI DAN METODE 
 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas Pertanian, Universitas Riau, Pekanbaru pada Bulan Maret-April 2020dan 
untuk transportasi darat digunakan simulasi sejauh 150 km. 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan yaitu jeruk nipis yang berasal dari Desa Empat 
Balain, Kecamatan Kuok, Kabupaten Kampar, dengan varietas Borneo, serta 
amilum, larutan iodium 0,01 N, NaOH, indikator pp (phenolphatalin) dan 
aquades. Peralatan yang digunakan terdiri atas termometer, timbangan analitik 
untuk mengukur susut bobot, refractometer,destilasi, eksikator, cawan, pinset,  
muffle, kompor, pipet tetes, mobil pick up, kemasan. 
3.3. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
faktorial dengan Perlakuan kemasan yang berbeda: 
K0 : Jeruk nipis dikemas dengan jaring plastik 
K1 : Jeruk nipis dikemas dengan kardus tanpa sekat 
K2 : Jeruk nipis dikemas dengan kardus bersekat 
K3 : Jeruk niis dikemas  dengan keranjang plastik 
 Setiap perlakuan dilakukan 5 kali pengulangan sehingga didapati 20 unit, 
setiap kemasan diisi dengan jeruk nipis varietas borneo sebanyak 1 kg, rancangan 
percobaa dapat dilihat pada Tabel 3.1 : 
Tabel 3.1. Rancangan Percobaan: 
PERLAKUAN 
 ULANGAN 
1 2 3 4 5 
K0 K0U1 K0U2 K0U3 K0U4 K0U5 
K1 K1U1 K1U2 K1U3 K1U4 K1U5 
K2 K2U1 K2U2 K2U3 K2U4 K2U5 
K3 K3U1 K3U2 K3U3 K3U4 K3U5 






Menurut Mattjik dan Sumertajaya (2006), model linier RAL nonfaktorial, 
yaitu: 
Yij = μ + τi + εij   
Keterangan :    
Yij = Hasil pengamatan  
µ = Nilai tengah umum 
τi = Pengaruh perlakuan jenis kemasan ke-i  
εij = Pengaruh galat percobaan jenis perlakuan ke-i, pada ulangan ke-j 
3.4. Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1.  Pemetikan Jeruk Nipis 
Pemetikan jeruk nipis dilakukan pada pagi hari pada pukul 06:00 wib, 
jeruk nipis tersebut berasal dari daerah Bangkinang, Kelurahan Kuok, Kecamatan 
Bangkinang Barat, Kabupaten Kampar. Selanjutnya hasil panen dilakukan sortasi 
untuk memilih buah yang baik sesuai dengan standar kualitas . kreteria panen 
sekitar 40-60% dengan Ciri-ciri buah yang siap dipanen jika dipijit tidak terlalu 
keras, bagian bawah buah jika dipijit terasa lunak dan jika dijentik dengan jari 
tidak berbunyi nyaring. Setelah itu jeruk nipis yang telah dimasukan ke dalam 
kemasan. 
3.4.2. Pengemasan 
Buah jeruk nipis dikemas pada pukul 09:15 wib, lalu dimasukkan ke 
dalam 4 wadah kemasan antara lain kemasan plastik jaring, kemasan kardus tanpa 
sekat, kardus bersekat dan keranjang plastik untuk banyak buah yang dibutuhkan 
sebanyak 1 kg setiap kemasan, setiap kemasan unit terdiri atas 20-22 buah jeruk 
nipis. 
3.4.3.  Simulasi Pengangkutan 
Pengangkutan buah jeruk nipis menggunakan mobil pick up terbuka. 
Simulasi dimulai dari kebun budidaya jeruk nipis di Kelurahan Kuok, Kecamatan 
Bangkinang Barat, Kabupaten Kampar sampai ke Laboratorium THP Fakultas 
Pertanian, Universitas Riau dengan menggunakan estimasi jarak 150 km, setelah 





3.5. Parameter Pengamatan 
3.5.1. Kadar Air (Sudarmadji dkk., 1988) 
 Kadar air pada produk pangan memiliki peran penting pada tekstur, 
kesegaran dan keawetan, pelarut universal yang berperan dalam reaksi kimia 
sehingga dapat mempengaruhi aktivitas enzim. adapun cara kerja dari pengujian 




selama satu jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama kurang lebih 
15 menit dan ditimbang beratnya. Sampel ditimbang sebanyak 200 g dengan 





selama 3 jam. Selanjutnya bahan didinginkan dalam desikator, lalu 
bahan tersebut ditimbang. Bahan kemudian dipanaskan kembali dalam oven 
selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator lalu ditimbang. 
Perlakuan diulang hingga diperoleh berat konstan. Kadar air (KA) dihitung 
dengan menggunakan rumus: 
% Berat kering =  
% kadar air  = 100% - % berat kering 
 
3.5.2. Kadar Vitamin C (Safitri, 2015) 
 Vitamin C merupakan senyawa kimia yang berguna bagi manusia 
sebagai bahan antioksidan untuk tubuh dalam pengujian kadar vitamin C dapat di 
lakuakan menggunakan bahan hancuran yang diambil sebanyak 250 g dan 
dimasukkan ke dalam labu takar 200 ml dan ditambah aquades, lalu diaduk hingga 
merata dan disaring dengan kertas saring. Filtrat hasil saringan diambil sebanyak 
25 ml lalu ditambahkan indikator amilum sebanyak tiga tetes kemudian dititrasi 
dengan iodin 0,01 N. Apabila sudah terbentuk warna biru yang stabil maka titrasi 
dapat dihentikan. 
Vitamin C (mg/100 g bahan) =  
Keterangan : 







3.5.3. Kadar Abu (BSN, 1992) 
 Dalam dunia industri  pangan untuk mengetahui kadar abu sangatlah 
penting hal ini dikarenakan untuk mengetahui proses pengolahan yang baik 
dengan cara, cawan dipanaskan dalam tanur pada suhu 600
o
C, kemudian 
didinginkan dalam desikator selama 10 menit, lalu berat kosong cawan ditimbang.  
Timbang sampel jeruk nipis 200 g bersama cawan menggunakan neraca kemudian 
dimasukkan dalam tanur pada suhu 600
o
C selama 3 jam. Setelah itu di dinginkan 
ke dalam desikator kemudian ditimbang kembali. 
 Kadar abu = 𝐴/𝐵 ×100%   
Keterangan  :   
A : Banyaknya abu (g) 
B : Banyaknya sampel awal (g). 
 
3.5.4. Total Asam Tertitrasi (TAT) (Nasution et al., 2012) 
Total Asam Tertitrasi adalah pengukuran konsentrasi total asam dalam 
bahan pangan pada umumnya total asam berupa asam organik yang berpengaruh 
pada citra rasa, warna, serta kestabilan mikroorganisme selama penyimpanan cara 
kerja antara lain: Ditimbang 200 g daging buah, dihancurkan dengan 
menggunakan blender. Filtrat diambil 50 ml dimasukkan dalam gelas piala 100 
ml. Selanjutnya diukur pH larutan menggunakan pH meter sambil diaduk 
menggunakan magnestir. Setelah diketahui pH awal larutan maka dilakukan titrasi 
dengan 0.1 N larutan NaOH standar hingga mencapai pH 7. Kadar asam dihitung 
dengan rumus: 
% Total Asam  
Keterangan:  
N   =  normalitas larutan NaOH  
fp   =  faktor pengenceran 
 
3.5.5. Kadar Minyak Atsiri 
 Minyak atsiri sering kita dengar di dalam kehidupan sehari-hari. Minyak 
atsiri merupakan salah satu produk yang dibutuhkan pada berbagai industri seperti 
industri kosmetik, obat-obatan, makanan dan minuman. Minyak atsiri juga dapat 




Distilasi merupakan salah satu teknik pemisahan berdasarkan perbedaan 
titik didih. Teknik distilasi sering digunakan untuk memisahkan senyawa volatil 
dari senyawa non volatil. Semua uap panas yang dihasilkan akan langsung masuk 
dalam kondensor yang dingin, dan mengkondensasikan uap panas nya. Pada 
percobaan ini akan dilaksanakan isolasi minyak atsiri dari berbagai macam spesies 
menggunakan teknik hidrodistilasi minyak atsiri. Minyak atsiri terdapat dalam 
seluruh bagian tanaman, namun umumnya dalam batang, daun, bunga dan biji-
bijian. Minyak atsiri merupakan campuran kompleks dari senyawa volatile berbau 
yang tak larut dalam air. 
Buah sejumlah 200 g yang sudah dibersihkan dipotong kecil-kecil 
kemudian dihancurkan dengan blender. Selanjutnya tambahkan etanol teknis 
dengan variasi sebanyak 300, 350, 400, 450 dan 50 ml ke dalam gelas piala. 
Proses ekstraksi dilakukan dengan pengadukan konstan 500 rpm dengan waktu 3 
jam. Kemudian hasil ekstraksi disaring dan di lewatkan pada Na2SO4 anhidrat 
kemudian filtratnya diambil. Lalu, dipanaskan filtrat dengan vaccum evaporator 
pada suhu 60ºC sampai etanol menguap semua. Kemudian minyak atsiri yang 
sudah diperoleh ditimbang. Kadar minyak atsiri dihitung menggunakan rumus 
rendemen minyak: 
 Rendemen(%)  
 
3.6. Analisis Data 
Data dianalisis menggunakan sidik ragam model RAL. Menurut Mattjik 
dan Sumertajaya (2006), model linier RAL nonfaktorial, yaitu: 
Yij = μ + τi + εij   
Keterangan :    
Yij = Hasil pengamatan  
µ = Nilai tengah umum 
τi = Pengaruh perlakuan jenis kemasan ke-i  




















F hitung F tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP JKP/t-1    
Galat (tr-1)-(t-1) JKG JKG/t(r-1) KTP/KTG   
Total rt-1 JKP+JKG     
Faktor Koreksi (FK) = Y..
2
/ tr 
JKT = ∑ Yij
2
 – FK 
JKP = ∑ (Yi.
2
/ r) – FK 
JKG = JKT – JKP 
Bila hasil analisis sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata maka akan 
dianalisis lanjut dengan Uji Jarak Duncan (UJD) pada taraf 5%. Model Uji Jarak 
Duncan menurut Sastrosupadi (2000) yaitu 
Perhitungan : 
UJDα =  
Keterangan: 
R : Nilai Dari Tabel Uji Jarak Duncan (UJD) 
α : Taraf Uji Nyata 
p : Banyaknya Perlakuan 



















 Dari penelitian dapat disimpulkan bahwa kemasan yang terbaik yang 
mampu menjaga kualitas kimia diatas standart untuk selama transportasi jeruk 
nipis adalah kemasan kardus bersekat. Penggunaan kemasan kardus bersekat 
dapat mempertahankan kadar air, vitamin C, kadar minyak atsiri dan total asam 
tertitrasi (TAT) jeruk nipis, pada kemasan kardus bersekat tidak berpengaruh 
terhadap kadar abu jeruk nipis. 
 
5.2. Saran 
 Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan lama transportasi 
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Kebun rakyat Kuok 
 
Pengengemasan menggunakan wadah 
 
 
Pemisahan buah yang baik 
 
 
Penyusunan kemasan secara vertikal 
 
Menggunakan transportasi  
 
 Melihat jumlah getaran selama perjalanan 
menggunakan alat vibratormeter 
 
1. Kadar Air 
2. Kadar Abu 
3. Vitamin C 
4. Total Asam Tertittrasi 




Lampiran 2. Gamabar Kondisi Buah Jeruk Nipis Sebelum Dikemas  
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(A). Lahan jeruk nipis, (B). Pengemasan buah kedalam kardus tanpa sekat, (C). Penimbangan buah 
dengan kemasan kardus bersekat, (D). Penimbangan buah dengan kemasan keranjang plastik, (E). 
Penimbangan buah dengan kemasan kardus tanpa sekat, (F). Penyusunan kemasan kedalam mobil, 
(G). Pengangkutan, (H). Penimbangan buah dengan kemasan jaring plastik, (I). Pengemasan buah 
kedalam jaring plastik, (J). Alat ekstraksi, (K). Penimbangan sampel, (L). Proses penurunan kadar 
etanol, (M). Proses kadar minyak atsiri, (N). Proses kadar abu, (O). Proses kadar air, (P). Proses 























Lampiran 4. Analisi Data 





Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
   
K0 42,44 42,50 41,33 39,00 42,50 207,77 41,55 1,51 
K1 66,22 61,56 64,42 65,21 67,38 324,79 64,96 2,20 
K2 70,22 70,48 71,22 69,46 70,48 351,86 70,37 0,63 















 =  
 =  
 = 73493,55 
JKT =  ijk
2





 ... + (63,45)
2
} – 73493,55 
 = 76055,33 – 73493,55 
 = 2561,78 









}/5 – 73493,55 
 = 76055,33– 73493,55 
 = 2561,78 
JKG = JKT – JKP 
 = 2561,78 – 2510,79 
 = 50,99 
KTP = JKP/DBP 
 = 2561,78/3 
 = 836,93 
KTG = JKG/DBG 
 = 50,99/16 
 = 3,19 
Fhit = KTP/KTG 
 = 836,93/3,19 





Analisis Sidik Ragam Kadar Air Jeruk Nipis Anova 
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D













16 50,99 3,19 
    
TOTAL   19 
2561,7
8           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
1 2,99 0,30 4,13 0,41 
2 3,14 0,31 4,30 0,43 
3 3,23 0,32 4,42 0,44 
Rata–Rata Perbedaan Jenis Kemasan Penyimpanan Urutan dari yang Terkecil 
Hingga Terbesar 
Perlakuan K0 K1 K3 K2 
Rata-rata 41,55 64,96 65,59 70,37 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K0-K1 -23,41 0,30 0,41 ** 
K0-K3 -24,04 0,31 0,43 ** 
K0-K2 -28,82 0,32 0,44 ** 
     K1-K3 -0,63 0,30 0,41 ** 
K1-K2 -5,41 0,31 0,43 ** 
     K3-K2 -4,78 0,30 0,41 ** 
Keterangan : *  = berbeda nyata 
                **  = berbeda sangat nyata 
Superskrip 






















4.2. Analisis Statistik Kadar Abu Jeruk Nipis 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
k0 4,10 4,11 4,09 4,16 4,14 20,60 4,12 0,03 
k1 4,17 4,18 4,18 4,23 4,14 20,90 4,18 0,03 
k2 4,14 4,13 4,13 4,12 4,17 20,69 4,14 0,02 
k3 4,29 4,38 4,28 4,29 4,93 22,17 4,43 0,28 




 =  
 =  
 = 355,83 
JKT =  ijk
2





 ... + (4,93)
2
} – 355,83 
 = 356,47 – 355,83 
 = 0,64 









}/5 – 355,83 
 = 356,15– 355,83 
 = 0,32 
JKG = JKT – JKP 
 = 0,64 – 0,32 
 = 0,32 
KTP = JKP/DBP 
 = 0,32/3 
 = 0,11 
KTG = JKG/DBG 
 = 0,32/16 
 = 0,02 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,11/0,02 






Analisis Sidik Ragam Kadar Abu Jeruk Nipis Anova 
              F TABEL 








3 ** 3,238872 5,292214 
GALAT 
 
16 50,99 3,19 
    
TOTAL   19 
2561,7
8           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
Tabel Uji DMRT 
P 
SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
 
Rata–Rata Perbedaan Jenis Kemasan Penyimpanan Urutan dari yang Terkecil 
Hingga Terbesar 
Perlakuan k0 K2 k1 k3 
Rata-rata 4,12 4,14 4,18 4,43 
 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K0-K1 -23,41 0,30 0,41 ** 
K0-K3 -24,04 0,31 0,43 ** 
K0-K2 -28,82 0,32 0,44 ** 
     K1-K3 -0,63 0,30 0,41 ** 
K1-K2 -5,41 0,31 0,43 ** 
     K3-K2 -4,78 0,30 0,41 ** 
Keterangan :     *  = berbeda nyata 
** = berbeda sangat nyata 
 
Superskrip 





















4.3. Analisis Statistik Kadar Vitamin C Jeruk Nipis 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 28,12 27,45 25,43 26,31 24,48 131,79 26,36 1,47 
K1 24,26 25,33 22,24 22,43 23,43 117,69 23,54 1,29 
K2 34,43 35,42 33,12 35,42 36,42 174,81 34,96 1,25 
K3 33,12 32,48 29,44 30,32 31,45 156,81 31,36 1,51 




 =  
 =  
 = 16883,86 
JKT =  ijk
2





 ... + (31,45)
2
} – 16883,86 
 = 17304,18 – 16883,86 
 = 420,32 









}/5 – 16883,86 
 = 17273,49– 16883,86 
 = 389,63 
JKG = JKT – JKP 
 = 420,32 – 389,63 
 = 30,69 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 389,63/3 
 = 129,88 
KTG = JKG/DB galat 
 = 30,69/16 
 = 1,92 
Fhit = KTP/KTG 
 = 129,88/1,92 






Analisis Sidik Ragam Kadar Vitamin C Jeruk Nipis Anova 
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SK   DB JK KT 
F 

















16 50,99 3,19 
    
TOTAL   19 
2561,
78           
keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
Rata–Rata Perbedaan Jenis Kemasan Penyimpanan Urutan dari yang Terkecil 
Hingga Terbesar 
Perlakuan K1 K0 K3 K2 
Rata-rata 23,54 26,36 31,36 34,96 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K0-K1 -23,41 0,30 0,41 ** 
K0-K3 -24,04 0,31 0,43 ** 
K0-K2 -28,82 0,32 0,44 ** 
     K1-K3 -0,63 0,30 0,41 ** 
K1-K2 -5,41 0,31 0,43 ** 
     K3-K2 -4,78 0,30 0,41 ** 
 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K1-K0 -2,82 0,42 0,58 ** 
K1-K2 -7,82 0,44 0,60 ** 
K1-K3 -11,42 0,45 0,62 ** 
     K0-K2 -5,00 0,42 0,58 ** 
K0-K3 -8,60 0,44 0,60 ** 
     K2-K3 -3,60 0,42 0,58 ** 
Keterangan :     *  = berbeda nyata 





















Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 
28,12 27,45 25,43 26,31 
24,48 
131,7
9 26,36 1,47 
K1 
24,26 25,33 22,24 22,43 
23,43 
117,6
9 23,54 1,29 
K2 
34,43 35,42 33,12 35,42 
36,42 
174,8
1 34,96 1,25 
K3 
33,12 32,48 29,44 30,32 
31,45 
156,8

















 =  
 =  
 = 80,36041 
JKT =  ijk
2





 ... + (2,14)
2
} – 80,36041 
 = 82,5671 – 80,36041 
 = 2,206695 









}/5 – 80,36041 
 = 82,01862– 80,36041 
 = 1,658215 
JKG = JKT – JKP 
 = 2,206695 – 1,658215 
 = 0,54848 
KTP = JKP/DBP 
 = 1,658215/3 
 = 0,552738 
KTG = JKG/DB galat 




 = 0,03428 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,552738/0,03428 
 = 16,12422 
Analisis Sidik Ragam Kadar TAT Jeruk Nipis Anova 
              F TABEL 
SK   DB JK KT 
F 


















    
TOTAL   19 
2561
,78           
keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
Tabel Uji DMRT 
P 
SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
Rata–Rata Perbedaan Jenis Kemasan Penyimpanan Urutan dari yang Terkecil  
Hingga Terbesar 
Perlakuan K1 K0 K3 K2 
Rata-rata 1,6 1,922 2,102 2,394 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K0-K1 -23,41 0,30 0,41 ** 
K0-K3 -24,04 0,31 0,43 ** 
K0-K2 -28,82 0,32 0,44 ** 
     K1-K3 -0,63 0,30 0,41 ** 
K1-K2 -5,41 0,31 0,43 ** 
     K3-K2 -4,78 0,30 0,41 ** 
 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K1-K0 -0,322 0,01196 0,01652 ** 
K1-K3 -0,502 0,01256 0,0172 ** 




     K0-K3 -0,18 0,01 0,02 ** 
K0-K2 -0,47 0,01 0,02 ** 
     K3-K2 -0,29 0,01 0,02 ** 
Keterangan :     *  = berbeda nyata 
** = berbeda sangat nyata 
Superskrip 












4.5. Analisis Statistik Kadar Rendemen Atsiri Jeruk Nipis 
Perlakuan Ulangan 
Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 0,32 0,33 0,28 0,27 0,23 1,43 0,286 0,040373 
K1 0,12 0,13 0,14 0,19 0,17 0,75 0,15 0,029155 
K2 0,4 0,38 0,38 0,39 0,37 1,92 0,384 0,011402 
K3 0,4 0,28 0,37 0,25 0,38 1,68 0,336 0,066558 





 =  
 =  
 = 1,67042 
JKT =  ijk
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 ... + (1,68
2
} –  1,67042 
 = 1,8514– 1,67042 
 = 2,206695 









}/5 – 1,67042 
 = 1,82324– 1,67042 
 = 0,15282 
JKG = JKT – JKP 
 =  2,206695– 0,15282 
 = 0,02816 




 = 0,15282/3 
 = 0,05094 
KTG = JKG/DBG 
 = 0,02816/16 
 = 0,00176 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,05094 /0,00176 
 = 28,94318 
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16 50,99 3,19 
    
TOTAL   19 
2561,
78           
keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
Tabel Uji DMRT 
P 
SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
 
Rata – rata perbedaan jenis kemasan penyimpanan urutan dari yang terkecil 
hingga terbesar 
Perlakuan K1 K0 K3 K2 
Rataan 0,15 0,286 0,336 0,384 
 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K0-K1 -23,41 0,30 0,41 ** 
K0-K3 -24,04 0,31 0,43 ** 
K0-K2 -28,82 0,32 0,44 ** 
     K1-K3 -0,63 0,30 0,41 ** 
K1-K2 -5,41 0,31 0,43 ** 




K3-K2 -4,78 0,30 0,41 ** 
 
Perlakuan 
Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
K1-K0 -0,136 0,01196 0,01652 ** 
K1-K3 -0,186 0,01256 0,0172 ** 
K1-K2 -0,234 0,01292 0,01768 ** 
     K0-K3 -0,19 0,01 0,02 ** 
K0-K2 -0,10 0,01 0,02 ** 
     K3-K2 -0,05 0,01 0,02 ** 
Keterangan :     *  = berbeda nyata 
** = berbeda sangat nyata 
Superskrip 




































1. Data Hasil Analisis Jeruk Nipis 
Tabel 1kadar air 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 42,44 42,50 41,33 39,00 42,50 
K1 66,22 61,56 64,42 65,21 67,38 
K2 70,22 70,48 71,22 69,46 70,48 
K3 68,42 65,22 67,45 63,45 63,42 
 
Tabel 2 kadar abu 
 
 
Tabel 3 vitamin C 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 28,12 27,45 25,43 26,31 24,48 
K1 24,26 25,33 22,24 22,43 23,43 
K2 34,43 35,42 33,12 35,42 36,42 
K3 33,12 32,48 29,44 30,32 31,45 
 
Tabel 4 total asam tertitrasi 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 1,87 1,98 1,87 2,11 1,78 
K1 1,56 1,57 1,57 1,43 1,87 
K2 2,93 2,25 2,27 2,27 2,25 
K3 2,13 1,98 2,15 2,11 2,14 
 
Tabel 5 rendemen minyak atsiri 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
K0 0,32 0,33 0,28 0,27 0,23 
K1 0,12 0,13 0,14 0,19 0,17 
K2 0,4 0,38 0,38 0,39 0,37 




U1 U2 U3 U4 U5 
k0 4,10 4,11 4,09 4,16 4,14 
k1 4,17 4,18 4,18 4,23 4,14 
k2 4,14 4,13 4,13 4,12 4,17 
k3 4,29 4,38 4,28 4,29 4,93 
